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La presente invention concerne la fabrication d'un produit alimentaire du 
type cr$pe fourree. 

Actuellement stir le marchs, je n'ai vu aucune crSpe pli^e de cette facon. 
En general. elles sont roul^es sana pliage ou pliees sans roulage. Je n'en 
connais pas qui soient trempses dans one anglaise ou produit ayant 1c meme 
resultat et qui soient panees (chapelure ou produit similaire) 
Cette solution permet de faire supporter a la cr§pe una chaleur de 150 0 et 
plus sans qu f elle n'eolate et sans que le produit .de garniture ne s'en echa- 
pe d T ou sa facilite d'utilisation en particulier en friture. 
1ere operation 

- Prendre une crSpe (1) dans le centre on met le produit de garniture 

- On plie deux cotes qui sont face a face, puis le troisieme cote 

- On roule la cr€pe au trois quart 

- On badigecnne le cots restart avec du jaune d'oeuf (2) cette operation 
pourra se fairs avant de rouler la cr§pe 

- On finit de rouler la crSpe en pressant le cote badigeonne au reste de 
la crSpe pour le faire coller 

- La crepe ainsi roulee est bien fermee et peut resiter a la chaleur, 
sans eclater et sans que le produit ne s'en echappe 

2 erne operation 

- On trempe la cre*pe dans les blancs d^eufs battue ou oeufs battus (3) 

- On roule cette cr§pe dans la chapelure ou la panure 

- La crSpe est terminee (4) 

- En roulant la crSpe de cette facon et en la panant elle peut supporter 
une chaleur d'au moins 150° a la friture ou au four. 

(1) Cette crSpe pourra etre faite a la farine de ble noir ou de froment et 
de toutes formes (ronde-carree-ovale) 

(2) on pourra employer n'importe quel produit ayant le m§me resultat 

(3) les oeufs ou blancs d f oeufs pourrant e*tre remplaces par un produit si- 
milaire ayant le m§me effet 

(4) cette methode est artisanale et manuelle a l T <ScheIon industriel. On 
pourra la renr-placer par line machine en ayant lesmGrnes r??ultats. 
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HEV^DICiTIONS 

Procede de fabrication d T une cr6pe rsulee, fourree, et pa nee de forme 
ronde, carree ou ovale 

Caracterise par la systeme de pliage et le trenpage dans I'angiaiue et 
le panage, elle peut. aiusi supporter une chaLeur ie 15^° et plus 
Procede selon reveruLLccition 1 

caracterise par le pliage de 3 cotes de la cre*pe (celle-ci syant en 
soncentre une garniture) 
Procede selon revendication 1 

caracterise par le roulage et le collage de cette crSpe 
Procede selon revendication 1 

caracterise par le trempaje dans an^laise ou produit ayant le m£me 
resulist 

Procede selon revendication 1 

caracterise par le panage dans chapeiure ou produi t ayant le ire*roe 
reaultat. 
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